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Koch-, Brat- und "Salat^le mlt hypocholesterln&nlschen 

Elgenschaften . . ' . 



Die Erfindung •betrifft klare BratSle und SalatSl©, in 
denen Ester von pf lansslichen Sterinen in elner sclchen 
Menge geX5st elnd, dafi eine starke hypocholes-terinanische 
Wirkungt d.h, ©ine Verminderung doa Blutoholesterins l)el 
Warmbllitern oder eine Hemmung oder Verringerung der ■ 
Bildung von Ohblesterln im Blut, ©ralelt wird» Dleae Ole 
bleiben bei Zuhlachranktemperaturen, d»h* bei 4-^0, klar. 
Perner werden die Sterinester in Segenwart von Wasaer, . 
2.B. bei der Zabereitung einer iSmulsion aus Eaaig und Ol, 
nicht aus dem Ql ausgefailt. Die Ester werden somit den 
Olen in wirksajnen Mengen zugesetzt, oline das Aus sell on der 
file zu beeintrMcbtigen* 

Die Zugabe von hypocholeisterinafflisbhen Zusatzeh ein- 
scblieeiich der pflanzlichen Sterine und Ester von pflanz- 
lichen Sterinen zu Olen ist salt langem bekannt (eiehe 
U.S.A«-Patentsohrift 3 085 959 und 5 203 862, kanadische 
Patentschritt 567 202 und Pa*©r8on und Mltarbeitor in 
*!• of Nutrition 191-201 (1953))* Die pfla^^^^ 

Sterine, d#h. freie und nioht vercsterte Sterine, mtissen 
jedocb don filen in Mengeri von gewahnlioh weniger als etwa 
0,5 Oew,-54 zugesetzt warden, wenn die tile boi Ktlhlschrank- 
temperaturen klar bleiben sollen, oder wenn das zugeBetzta 
Sterin in Oegenwart yon Wasser nioht aus dem Ol ausgefailt 
werden soil. Duroh die Verwendung diaser sehr geringen 
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Mengen an zugesa-tztem S-^erln v;lrd keine wes^ntllche hypo- 
cholesterinamische Wirkung erzielto Der Zusatz von Eatern 
von pflanzliohen Sterlnen zu Olen in den erfindungsgemaB 
verwendeten Mengen zur Herstellung von kommeraiell annehm- 
taren klaren Olen, d.ho Brat- und SalatBlenp die auch "bei 
KUblBchranktemperatoren klar bleiben and dan Zusatzatoff 
in Gegenwart von Wasser nioht ausf alien sowie eine erheb- 
liche hypocbolesterin&misohe Wirkung haben^ ist als neu 
anzQsehen* 

Die Brat51e und Salatble gem&6 der £brfindung bastebenp 
kura gesagt, aus einem klaren flUssigen Ol auf Slycerid- 
basis, das ale aktives bypocbol©s1;©rinamiscbQS Mittel 
0,5 bis 10 Gewo-ji (freies Sterinfiguivalent ) p vorzugsvreioe 
1,5 bis 3 Gew.-^ (freiee SterinSquivalent) (bezogen auf 
das Gesamtgeinisch) eines zugesetzten Esters von pflanz» 
lichem Sterin mit einer MonooarbonsSure enthalteno Die 
hier angegebenen Prozent©M,tze des Esters das pflanzlichen 
Sterins mit der Monocarbons^ure sind so bereohnet^ als 
wenn eine fequivalente Menge freien Sterins anwesend warso 
Dies vird durch Verwendung des Ausdrucks "(freies Sterin- 
gguivalent)*' naoh den angegebenen Prozents&tzen zum Au0» 
druok gebracht. 

Die Sterinkomponenten dar zugesetztan Ester von pflanz» 
lichen Sterinen xait MonocarbonsSuren stamman von baliabi** 
gen freien (d*h« nioht verestertan) pflanzlichan Starineno 
Belspielsweise konnen die Sterinkomponanton von freian 
pflanzliohen Sterinen, SeBo G~Sitoatarino B^Sitosterin, 
Stigmasterin, Ergosterin oder Campestarin, stcunfflan» Die 
Sterinkomponenten kbnnen auch aus Gemisohen diaser fraian 
pflanzliohen Sterina, z.B, Sojasterinens stammano Dar 
hier gebrauchte Ausdruok "pflanzlichas Starin** umfaSt alle 
nioht-tierischen Starina, d,h« nioht nur Fhytosterina 
(pflanzlioha Sterina, die fUr hohera Fflanzen charakte- 
ristlsch sind), aondern auoh I^oostarina (pflanzlioha 
Sterina von niedaran Pflanzan)* BezUglich ainer vollstttn- 
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digereri Besohrei'bung von pflanzllcheri Sterinen wlrd auf 
Deuel, Jr«, Harry J^t ^Phe liipi As Band I, InterBolence 
Publishers (New York 1951) Selte 321 und 348, verwieseno 

3)le zur Herstellung der Ester verwendeten Monocarbohsauren 
entbal-ten 1 bis 24 C-Atome, vprzugsweiee 2 bis 18 0-Atome. 
Diese Sauren kSnnen gesattigt Oder ungesattigt aeino 

Besonders bevcrzugt als Es1;er von pflanzlichen S-terinen 
mit Monbcarbonsaaren werden S-Sitos-terylacetat, B-Sito- 
steryloleat und Stlgmasteryloleat* 

Ester von pflanzlichen Sterinen mit Monocarbonsauren kiSnnen 
^ei^ebigen passenden Acylierungsverf ahren aus freien • 
pflanzlichen Sterinen hergestellt verden, beispielsweise 
durch eine mit PerchlorsSure katalysierte Veresterung der 
freien Sterine mit Monocarbonsaureanhydriden. Preie 
pflanzliche Sterihe sind im Handel leicht erhaitlich^ 

Vie bereits erwShnt, betragt die Menge der zugesetzten 
Eater der pflanzlichen Sterihe mit MonoceLrbonsauren 
0,5 bis 10 Gewi-jS, vorzugsweise 1,5 (freies 
Sterinaquivalent) des. BratSls oder Salatbls insgesamt. 
Die zugeeetzte Estermenge sollte wenigstens 0,59* betragen, 
um eine wesentliche hypocholesterinamische Wirkung zu 
erzielen* Die maximale Menge gugesetzter pflanzlieher 
Sterinester, die zugesetzt werden kann, iet die Menge, die 
im Ol bei Kiihlschranktemperaturen^ d«h» bei 4*^0, ItJslioh 
ist, d«h, eine Menge j die nicht geiiligt, um bei Kiihlsohrank- 
temperaturen aiis der LBsang im Ol auszutreten* Eine Grenze 
von 109& wurde hier als prfitktische obere Grenze gewahlt, 
da bei Verwendung von Mengen oberhalb dleaer Grenze die 
meisten Ester von pflanzlichen Sterinen bei EUhlsohrank- 
temperaturen aus der Losung im 5l austreteri. BeisplelswelBe 
ist ein 01, das etwa 15^ Sojasterinoaprat oder mehr ent- 
hait, wie dies in J. of Nutrition 50. 191-201 (1953) be- 
schrieben wird, auch bei Raumtemperatur feet, ein Zeiohen 
dafiir, daiS Sojasterinoapra^t in Hengeh von mehr als IO56 
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(freies Sterinfiquivalent) im Ol unl5slich 1st. Yiele der 
erf indangsgemafl verwendeten Ester von pflanzlichen Ste- 
rinen mlt MonocartonsSuren sind bei Klihlschraoktempera- 
turen in Mengen unterhalb der oben genannten oberen Grenze 
von 1056 nicht im 5l Ibslich, Die Lbslichkeit h^ngt von 
der Kohlenstoffkettenlfinge der Monocarbonsaurekomjponente 
und dkvon ab, wie stark sie ungeeftttlgt ist, Beispiels- 
weise sind Acetate von pflanzlichen Sterineatern bei 
EUhlschranktemperaturen nor in einem AusmaB von 4 ^is 59^ 
ollSelich, wahrend die entsprecbendctn Oleate bei Klihl- * 
Bchranktemperaturen in Konaentrationen von mehr als 
bllbslich sind. Die meisten oder alle erf indungsgem&B ver- 
vendeten Ester von pflanzlichen Sterinen and Monocarbon- 
sauren sind bei KtQilschranktemperaturen bei und unterhalb 
der bevorzugten maximalen Grenze von 3^ im Ol Ibslich* 

Um die Klarheit der Ole gemSB der Erfindung sioherzustel- 
len, Bollten die als Grundble verwendeten flUsslgen Glyce- 
ride im wesentlichen frei von Allzveckemulgatoren fUr 
Backfette wie Mono- und Diglyceridestern, laotyllerten 
Glyceridestern und alien anderen Materialien sein, die 
das Grundbl zu triiben oder in anderer Weise seine Klar- 
heit zu beeintr^chtigen vermSgen* 

Pur die Bratble und Salatble gem&B der Erfindung kbnnen 
die verschiedensten klaren flUssigen Glyceride als Grund- 
ble veorwendet werden* Geeignet sind reine Triglyceride, 
die bei Klihlsohranktemperaturen fllissig sind. Weitere 
geeignete Ole sind die eog. natUrlichen Salatble, z«B, 
Olivenbl, Sonnenblumenbl, Saflorbl und Sesambl. Anders 
natUrlich vorkommende flUssige Glyceridble, z,B. Baumwoll- 
saatbl und Maisbl, sind ebenfalls geeignet* Diese Cle 
werden vorher kfiltefest gemaoht ("winterizing"), entwachst 
Oder einer £Lhnlichen Behandlung unterworfen, urn die hbher- 
schmelzenden Stearine zu entfernen, bevor sie als Grundble 
verwendet werden* Gewisse andere Ole, z»B« So jabohnenbl, 
kbnnen vor dem Gebrauoh teilhydriert werden, um ihre Be- 
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etandigkeit gegen oxydativen AlDtau vahrend langerer lage- 
rung zu verlDossern, Die wahrend der Hydrier'behandlung 
g^bildeten hdhersohmelzenden PestBtoffe werden vpr der 
Hydrlerljehandltuag voMugsweise durch "wlnterizatlonw ent- 
fernt.; • . . 

Geeighete klare Grundole aus fltisslgan Glycerlden kbnnen 
auch durch eine gelenkte, bei tiefer Temperatur durchge- 
fiihrte Interveresterung oder Umlagerung von tleriBcben 
Oder pflanzlichen Pettstbffen and anschlieSend© Entfernung 
der. wShnffnd der Reaktlon gebildetea hoherBobmelsendeii 
Peststoffe herges-tellt werdeno Ein solohee Verfahreh let 
■belspielswelBe in der U*S,A4i-Pa1;entschrift 2 442 532 be- 
achrieben, Eiaa weitere G^appe von ale GrundQle geelgneten 
fliiseigen Glyceriden bilden die die, in denen elne oder 
mehrere kurzkettige PetteSaren, s«B, BsBlgsaur® und Pro- 
pionsaure, die in natUrllchen Iriglyoerideien vorhandenen 
langke-ttigen PettsM^uren teiilweise ereetzen* 

Weitere geeignete klare fiassige GlyoeridSle kBnneh aoa 
tieriBchen, pflanzlichen und marinon Quellen erhalten 
werden. Geeignet Bind auch Gemieche dies er verscbiedenen 
Ole. Besondere bevorzugte Ole ftlr die Zwecke der Erfindung 
Bind Triolein, BaumWollsaatei, So;JabohnenBl und deren 
Gemisobe* . 

Die Bpatble und SaWsble gemSB der Erfindung kBnnen in ein- 
facber Weise durob Auf Ibsen dea ala Grundbl dienenden 
fltisBigen Glyoerids und des EBters dea pflanzlicben Sterins 
mit der MonoojarbonB&ure in einem geinelnsamen Lbsungsmittal 
und anBcbliefiendea Abdampfen des Itbauingsmittela herge-* 
atellt werden* Ala gemeinBame Sbeungsmlttel eignen sioh 
alie ttbllpben Pettlbaer, z>B, Hexan oder Diathyl&tber, 

Die Bratble und Salatble gemttfl dar Erfindung vermindern 
das BlutoboleBterin, ilaa direkt auf die Ernabrung zurUok- 
zufUbren iat, urn bia zii 50^ Im Verglelob zur VerWendung 
von Olen, die keine ZuBtttze zur 7erminde rung daa BlUt- 
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choles-terirxB enthal-fcen/ I>ie Ole gemafl der Erfindung be- 
halten ihre WirkSBmkeit auoh dann, wenn si© als Bast and- 
teil in anderen Nahrungsmitteln, 2»B« "bQi der Herstellung 
von Brot verwendet werdene 

Das folgende Beiepiel veransohaulioht v/eiter die neuen 
KochBle-, BratBle und Salat^le gemafl der Erfindung p ihr© 
Wirkung als Mittel zur Verminderung d@s Blutcholesterins 
und die Tatsache, daB sie "bei KtUalselarank-feeiapera-buren 
klar bleiben und den Zusatzstoff in &eg©nwart von ¥ass©r 
nicht ausfailen, Alle Prosentsatz© im Beispiel sind auf 
das Gevicbt bezogeno 



vurden in di&tetischem Triolein gelBstp wobei klare Koch-, 
Brat- und SalatiJl® ©rhalten v/urdeno Ferner wurde radio- 
aktives Choleeterin in den Ol©n gelbsto Die SI© vjurden 
hergestellt durch Auf Ibsen d©s radioaktiven CholesterinB^ 
der Ester des pflanzlichen Sfe®rins mit MonooarbonsSuren 
und des Trioleins in Diathylfether und anschlieBendes Ab- 
dampfen des Diathyiathers. Di© erhaltenen Ole ©nthielten 
1 Gew.-?S Choleeterin und die in der folgenden Tabelle 
genannte Menge des Sterinesters* Das erhaltene Ol vrurd© 
dann mit anderen difttetischen Bestandteilen nach der fol- 
genden Rezeptur emulgiert: 




. Beispiel 
Ester von pflanzlicben Sterinen und Monocarbonsauren 




Gewo*"^ des Gesamtpro- 
dukts 



Saocharose 

Vitamine in Saccharose 
Pbttfreie Milohf eststoff © 
Salz 
Wasaer 

Kooh* und Salatbl 



16,4 
18,2 
32,7 
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M&nnllche Ra-tten (Einzelgewlcht etwa 200 g), die mil; 
"Purina La^oraiory Chow" (Laboxatoriumef utter) geftittert 
v/orden warett, lieB man Uher Nacht fasten. In ihren Duotus 
thoracic us wurde eine KanUle eingeftihrt . Vor dem SclilieBen 
des Einschnitts warden 10 ml Was ear, das 0,99& NaCl ent- 
hielt, in die Bauchh6hle gegeben. Hach dem Erwachen aus 
der Anasthesie erhielten die Tiere 5 g des oben genannten 
Gemifiches aus diatetischen Bestandteiien, wobei jedoch 
das Gemisch kein Salat&l and Bratbl enthieit. Zum Trinken 
erhielten die Ratten Was ser, das 0,9 Gew.-?6 NaCl enthielt. 

Am folgenden Tag warden etwa 5f5 ml des oben genannten 
Gemisches (einschliefilich des Ola) mit der Magensonde 
eingeftihrt. Die I^phe wurde w^hrend einer Zeit von 
48 Stundeh aufgefangen. Tiere/ deren Iiympfee in einer Me nge 
von weniger als 25 ml/24 Stunden aufitrat, warden verworf en. 
Das in 48 Stundeh gebildeteVolumen der lymphe wurde 
ermittelt, Doppelte Proben des Putters and der Lymph^e 
wurden analysiert. Die GesamthShe an Radioaktivitfit in der 
Lymphe diehte zur Bestimmung der MengiB des difiLtetischen 
Gholesterina, daia absorbiert wuide. Die Verminaerung des 
diatetischen Cholesterins in der lymphe spiegait die 
Verminderung dea difitetischen Cholesterins im Blut wider; 

Der Gehalt an Sterinestern im SpeiseBl, die Ergebnisse 
der Oholesterinaufnahme and die prozentuale Verminderung 
der Cholesterinaufnahme gegentiber Vergleichstieren sind 
in der folgenden Tabelle genannt* Jedes Ergebnis in dieser 
Tabelle stellt den Durchsohnitt fUr 10 Rattan dar. 
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Die Werte in der vorstehenden TalDelle zeigen, dafi SalatBle 
and Kooh- and Bratdle, die Triolein als klaree fltissiges 
Glyceridgrandbl und di« genannten pllanzliclien Sterin:- 
ester in den angegebenen Konzentrationen enthalten, die 
Cholesterinaufnaliine mn etwa 20 bis 50jS im Vergleich au 
dem Dl verminderni dem keiii Ester von pflanzlichen Ste- 
rinen zageeetzt worden ist# 

Die Koch-^, Brat- and SalatBle, die Triolein als klaxes 
flUssiges (riyoeridgrundbl sovrie die in der Tabelle ge- 
nannten Ester von pflanzlichen Sterinen und Monocarbon- 
eauren enthalten, sind bei Raumtemperatur klar, bleiben 
auch bei KiihlBchranktemperatttren klar> und der Sterin- 
ester. in diesen Olen wird in Gegenwart von Wasser aus den 
Olen nicht ausgefailt# 

Xhnliclxe Er*ebniBsre bezUglioli der Verminderung der Ohole-^ 
sterinaufnahme werden e rhalt en, we nn raffiniertes und 
depdorisiertes Bamrrwollsaatol oder Sojalsohnenbl/ das bis 
z\x einer Jodzahl von 107 hydriert worden is*, an Stelle 
des pben genannten Tribleina als Grundbl yervjendet wird, 
Aucb diese Ole bleiben bei Raumtemperatur sowi© auob bei 
Ktihlschranktempejraturen klar, und der Sterinester in 
diesen Olen wird in Gegenwart von Wasser aus den Olen 
nicbt ausgefailt. 
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1) Koch-, Brat- und SalatBle mi-k hypocholeB-feerinamischer 
Wirkung, "bestehend aus elnem klaren flUssigen Glycerid 
als GrundSl und einem vjirksamen, den Blutcholesterin- 
gehalt vermindernden Mit-bel, daduroh gekennzeiclane-tp 
daB die 6le ale hypocholeeterinSjnisohefi MitteloOpS Isis 
10 Gew»-?6 (freies Sterinaquivalent) ('beaogen auf das 
Gesamtei) eines zugesetaten Eeters von pf lanslictoem 
Sterin mlt einer Monooarbonefeare ©nthalteni, v/ol)ei di© 
Monocartonsaarekompononte des Esters 1 bis 24 C-Atome 
enthSlt und die sugesetzte Bstermenge so niedrig istp 
daB der Ester bei EUhlschranktemperaturen nioht aua 
der LGsung im Grundbl ausgeffi.llt wirdo 

2) Kooh-, Brat- und Salatble nach Anepruch 1p dadurch 
gekennzeiobnets daB das GrundBlp besogen auf das 
Gesamtaip 1^5 bis 3 Gowo-^ (freies SterinS.quivalen-$i, 
zugesetzten Ester von pflanslichem Sterin mit einer 
Monocarbons&ure enthSlto 

3) Koch-, Brat- und SalatSle nach Anspruch 2p dadurch 
gekennzeichnet, daB die Monooarbonsaurekomponente des 
Esters 2 bis 18 C- Atoms en thai to 

4) Koch-, Brat- und SalatBle nach Anspruch 3p dadurch 
gekennzeichnetp daB die Sterinkomponente im Ester des 
pflanzlichen Sterins mit einer Monocarbonsaur© von 
a-Sitosterin, B-Sitosterinp Stigmasterin, Ergosterinp 
Campesterin oder deren Gemischen abgeleitet ist* 

5) Koch-, Brat- und SalatOle nach Anspruch 4, dadurch ge- 
kennzeiohnet, daB sie Trioleinp SoJabohnenBlp Baumwoll 
saatbl Oder deren Gemisohe als GrundtJl enthalten. 

6) Koch-, Brat- und SalatSle nach Anspruch 5, dadurch 
gekennzeiohnet, dafl sie B-Sitosterylacetat als Zuge- 
setzten Ester von pflanaliohem Sterin mit einer Mono- 
oarbonsaure enthalten* 
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7) Kooh-, 3rat- und Salatble nach Anspruch 5t dadurch 
gekennz^iclinet, dafl aie B-Sitosteryloleat als zwge- 
Betzien Ester von pflanzlichem S-berin mit einer Mono- 
oarTjohsSure enthaltan, T 

8) Koch-i Brat- und SalattJle naoh Anepruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet , daB sie Stigmas teryloleat ale zugesetzten 

. Ester von pflanzliciem Sterln mit einer. Mono car"bon- 
sS.iire enthalten* 
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